附件3

关于部分项目的说明

一、咪鲜胺和咪鲜胺锰盐
咪鲜胺和咪鲜胺锰盐是一种广谱高效杀菌剂，少量的残留不会引起人体急性中毒，一般只对皮肤、眼有刺激症状。《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）中规定，咪鲜胺和咪鲜胺锰盐在山药中的最大残留限量为0.3mg/kg。山药中咪鲜胺和咪鲜胺锰盐超标的原因，可能是为快速控制病情加大用药量或未遵守采摘间隔期规定。农民在种植山药的过程中，可能会使用咪鲜胺和咪鲜胺锰盐来防治病害，但如果在使用过程中不遵守相关规定，比如过度使用农药或者在农药未完全降解的情况下就进行采摘，都可能导致山药中的咪鲜胺和咪鲜胺锰盐含量超标。此外，如果农民在使用农药时没有准确计量，或者使用的农药本身就不符合标准，也可能导致山药中的农药残留超标。
二、过氧化值（以脂肪计）
过氧化值是表示油脂和脂肪酸等被氧化程度的一种指标。食品中的过氧化值易受外界环境影响而升高。贮存温度越高、光照越强，油脂的氧化速度越快，过氧化值也就越容易升高。过氧化值超标一方面会导致食品的口感、气味改变，营养成分流失。另一方面，食品严重氧化变质时产生的醛、酮、酸等会破坏脂溶性维生素的吸收，导致肠胃不适、腹泻，甚至损害肝脏。
三、酸价（以脂肪计）（KOH）
酸价，又称酸值，主要反映食品中油脂的酸败程度。《食品安全国家标准 坚果与籽类食品》（GB 19300—2014）中规定，生干坚果与籽类食品中酸价（以脂肪计）（KOH）的最大限量值为3mg/g。生干坚果与籽类食品中酸价（以脂肪计）（KOH）检验值超标的原因，可能与产品储藏条件不当有关。酸价超标会导致食品有哈喇等异味，严重超标时会产生醛酮类化合物，长期摄入酸价超标的食品会对健康有一定影响。
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